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В останні роки залишається актуальним проблема по розробці та впровадженню 
нових технологій, інтенсифікації процесу, підвищення продуктивності і рентабельності 
виробництва та покращення якості готової продукції. 
Одним із ефективних методів прискорення процесу дозрівання тіста і 
покращення якості хлібобулочних виробів є посилена механічна обробка тіста при 
замішуванні, що дозволяє вплинути на його структуру і фізико-хімічні показники. 
Серед робіт, присвячених покращенню традиційних технологій і створення нових 
енерго- та ресурсозберігаючих виробництв, значна увага приділяється інтенсивному 
процесу замішування тіста. 
Для скорочення тривалості процесу приготування тіста, існує багато різних 
рішень, які основані на біохімічних способах інтенсифікації дозрівання тіста шляхом 
стимулювання процесу бродіння, а також і на їх комбінації з фізичними методами 
впливу на тісто. Одним із таких способів є застосування інтенсивної механічної 
обробки тіста і використання нових швидкохідних тістомісильних машин, які сприяють 
скороченню часу проходження процесу. 
Ряд винахідників відмічають значний вплив чистоти обертання місильних 
органів n на інтенсивність замішування і якість готової продукції. По їх даних, при 
замішуванні, існує критичне значення швидкості і рівень витраченої енергії. Критичний 
рівень витраченої енергії вони вважають таке значення, при якому заміс тіста 
продовжують до одержання максимальної консистенції тіста; критичною швидкістю – 
частоту обертання місильних органів, при яких досягається оптимум питомої роботи 
(40 Дж/кг тіста для борошна із  середніми хлібопекарними властивостями) витраченої 
на замішування, та із даного тіста одержуємо хліб найкращої якості. При цьому тісто 
повинно замішуватися при величині n, більшої критичної. 
Подальше вивчення механізму, який покращує інтенсивний заміс тіста та їх 
реологічні властивості і якісні показники хліба повинно привести до створення 
принципово нових тістомісильних машин, які забезпечуватимуть раціональні 
параметри замішування. 
Величина загальної питомої деформації зрушення тістової маси в процесі 
замішування віднесена на одиницю її маси, визначає ці властивості, а значить і якість 
готової продукції. 
Величину питомих деформацій зрушення ε, здійснюючих за час замішування tз  і 
зазорі δ між гвинтовими мішалками органом і місильною камерою, визначаємо як 
інтеграл по часі похідної величини деформації зрушення тістової маси в зазорі і 
об’ємного розходу обробленої маси, віднесеної до об’єму тіста в місильній камері. 
